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Valorizzazione dei sottoprodotti dell'industria alimentare
ai fini dell'innovazione dei processi produttivi di mangimi:
tra benessere animale e sviluppo sostenibile
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Sottoprodotti dell’industria olearia:
Risorse sostenibili ad alto valore nutrizionale

Foglie

Sansa di olive _ %ﬁ

Polpa di olive

Nocciolino

AN NN NN

Acque di
vegetazione

of Sasas f TN
i http://dx.doi.org/10.4314/sajas.v53i5.13

Perspectives and advantages of using olive (Olea europaea) by-products as a
dietary supplement for rabbit production and health
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Abstract

Over the years, the olive il market has increased considerably due to its organcleptic features
and increasing awareness of the beneficial properties of olive products for human health. However, the
olive oil production processes generate a variety of wastes and by-products that create serious
environmental concerns because of their high phytotoxicity, but also represent an extraordinary
potential source of functional compounds, such as polyphenols. This review explored the application of
olive by-products as possible functional feed ingredient in rabbit nutrition. The available literature
indicates that the manipulation of the rabbit diet is very reliable in producing “enriched meat” and that
the bioactive fractions of olive by-products can be used to enhance meat microbial quality, fatty acid
profile, and can increase the presence of compounds with natural antioxidant effect, which can exert
beneficial effects on gut microbiota and animal welfare. Therefore, supplementing the diet of rabbits
with olive by-products could present a sustainable option for valuable biomass, reduce the costs
associated with animal feeding, and provide an “eco-green” improvement of meat quality.
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Sansa di oliva: composizione chimica

v Funzione di cultivar, area geografica, tipo di
coltura, proporzione dei componenti solidi

v Funzione del tipo di centrifugazione
(2 0 3 fasi)

v" Funzione dellumidita

v" Funzione del contenuto in olio residuo
(vergine o esausta)

v Funzione del contenuto in nocciolino
(denocciolata o parzialmente denocciolata)
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Phases of olive oil extraction and by-product production. Habeeb et al. (2017)

...principale sottoprodotto dell'estrazione dell'olio d'oliva,
circa il 35-40% del peso totale delle olive lavorate
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Valorizzazione di sottoprodotti dell'industria
olearia sulla qualita delle produzioni animali:
Sanza d’oliva denocciolata disidratara (DOC)

v Valutazione degli effetti della DOC sulle prestazioni di
l y crescita di conigli
v’ Valutazione degli effetti della DOC sulla qualita delle
/,, l \ produzioni
v Valutazione degli effetti della DOC sul benessere dei
conigli
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Valorizzazione di sottoprodotti dell'industria olearia
sulla qualita delle produzioni animali:
Sanza d’oliva denocciolata disidratara (DOC)

£

Composizione chimica (% s.s.) DOC Acidi grassi (g/100 g FAME) DOC
Sostanza secca 91.89 C14:0 (Miristico) 1.32
Proteina grezza 8.75 C16:0 (Palmitico) 15.05
Estratto etereo 24.10 C18:0 (Stearico) 3.13
NDF 51.35 C18:1 n-9 (Oleico) 61.86
ADF 35.76 C18:2 n-6 (Linoleico) 9.35
ADL 13.22 C18:3 n-3 (Linolenico) 0.61
Ceneri 3.21

Fenoli totali 7,750 mg/kg s.s.
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Formulazione e realizzazione di due
mangimi completi pellettati:

- Controllo

- Sperimentale che includeva il 15% DOP

...isoproteici ed isoenergetici, ma
differente profilo acidi grassi
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Valorizzazione di sottoprodotti dell'industria olearia
sulla qualita delle produzioni animali:
Sanza d’oliva denocciolata disidratara (DOC)
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Effetto della DOC sulle prestazioni di crescita,
resa della carcassa, composizione centesimale

y —

! Peso finale
Accrescimento medio giornaliero

P > o ,0 5 Consumo di alimento

Indice conversione alimentare

Mortalita

\ Peso alla macellazione

Peso carcassa a caldo/freddo

Resa della carcassa
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Effetto della DOC sulla qualita della carne

C18:0 (Stearico) 1

C18:1 n-9 (Oleico) t
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C18:2 n-6 (Linoleico) 1 2 SFA &=
C18:3 n-3 (Linolenico) 1 2 MUFA t
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Effetto della DOC sul lipidi sierici e capacita antiossidante

|

Trigliceridi =

! Glutatione perossidasi (GPx) t
Glutatione transferasi (GST) "
Catalasi (CAT) t

Superossido dismutasi (SOD) t

TBARS 1

= < Convegno ASIC FIER  \/co1 A

0 REGIONE PQ:;;&_';',{; R ’ PA RT’ = % 8 maggio 2025, RIMIiNi e seu s
PUGLIA | 7 oo v

a por




Effetto della DOC sulle caratteristiche del cieco
e principali popolazioni microbiche

’ pH
Ammoniaca
AGV totali

Ac. acetico
Ac. propionico
Ac. butirrico
Ac. valerico N

Coliformi

Lattobacilli — J
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Effetto della DOC su istomorfologia duodenale ed epatica

! Altezza villi (V) 5 5 5%

Profondita cripte (C) % %
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Microbiota ???

Espressione geni ???

| Aspetti riproduttivi ??? N
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